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k57 Resumen:
Procedimiento de fabricacion de un producto ana-
logo al musculo de calamar y producto alimenticio
as obtenido.
El procedimiento consiste en someter al surimi a
un picado realizado a temperatura no superior a
0C, adicionar del 2 al 4% en peso de NaCl y ho-
mogeneizar durante 3 a 10 minutos, hasta que la
masa adquiera una consistencia plastica, tras de
lo cual se a~nade, en funcion de las condiciones
y caractersticas del producto de partida, alguno
o varios de los siguientes ingredientes: almidon,
agua, clara de huevo, aceite vegetal o protena de
soja; procediendose despues a un nuevo homoge-
neizado durante 3-10 minutos y a temperatura de
entre 0 y 20C; y despues al moldeo y/o extru-
sionado de la masa para conseguir la forma que
se quiera adoptar, operacion que es seguida de un
tratamiento termico adecuado para formar y es-
tabilizar el gel y que normalmente despues se va a
rebozar, estabilizar el rebozado por fritura rapida
y congelar.
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DESCRIPCION
La mayora de lo que en el mercado espa~nol
se conoce con el nombre de anillas de calamar re-
bozadas o calamares a la romana esta hecho en
realidad a partir de especies de cefalopodos de-
nominadas con el nombre generico de potas que
presentan el problema de su extraordinaria du-
reza. Aunque estos productos se pueden ablandar
con una gran diversidad de compuestos qumicos
o enzimaticos, estos ultimos no permitidos legal-
mente, resulta un producto duro y excesivamente
elastico. Esto origina que al morder la anilla,
una vez frita, se separa el rebozado, lo que pro-
duce una sensacion desagradable en el consumi-
dor. Por otra parte, las potas usadas tienen un
musculo escesivamente delgado, ya que si se utili-
zaran los de musculo grueso seran incomestibles
debido a su dureza y elasticidad natural lo que re-
sulta en propiedades organolepticas inadecuadas.
Teniendo en cuenta todo esto aparecieron,
desde hace tiempo, en el mercado anillas rebo-
zadas hechas a partir de calamar picado. Este
producto ha tenido escasa aceptacion debido a la
falta de elasticidad del producto, teniendo una
consistencia excesivamente plastica y poco cohe-
siva.
Por esto la presente invencion se reere a
un procedimiento para la fabricacion de un pro-
ducto analogo al musculo de calamar, a partir de
musculo picado de pota y surimi o alguno de es-
tos materiales independientemente, as como al
producto alimenticio obtenido mediante tal pro-
cedimiento.
Para la fabricacion de analogos de diversos ti-
pos de pescado o marisco se utiliza en un alto por-
centaje surimi, empleandose internacionalmente
la palabra japonesa surimi para denir el musculo
de pescado picado, lavado, escurrido hasta una
proporcion de agua similar a la original, adicio-
nado de crioprotectores proteicos y generalmente
conservado en estado congelado. El surimi, que
puede obtenerse de distintas especies, sirve de
base para la fabricacion de diversos productos que
tradicionalmente se comercializan en Japon y de
otros que se consumen tambien en los pases oc-
cidentales como son patas de cangrejo, gambas,
vieiras, langostas, etc. Todos estos productos se
desarrollan formando geles con distinta textura,
forma y sabor, en funcion de las variaciones -
sicoqumicas que se introduzcan en la protena
miobrilar del pescado que es la base del surimi
(Okada, 1963, Lee, 1984; Borderas y Tejada,
1987; Tejada y Borderas, 1987). Estas modi-
caciones del gel se obtienen aplicando distintos
tratamientos termicos, tiempo de amasado, con-
diciones de la atmosfera en la que se procesa, etc.,
y/o a~nadiendo determinados ingredientes o aditi-
vos que varan fsica o qumicamente la textura
de la red proteica (Suzuki, 1981; Lee, 1984) o le
coneren un aroma caracterstico.
No se conoce ningun procedimiento especco
para obtener a partir de surimi y/o de pescado
picado un producto analogo al musculo de cala-
mar a pesar de que sera muy interesante por las
razones siguientes:
{ Se podran obtener analogos de musculo de
calamar con el grosor del calamar de la es-
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pecie Loligo que tiene un alto precio en el
mercado.
{ Se podran obtener analogos de musculo
de calamar con una textura aceptable y
proxima a la de la especie Loligo pero mu-
cho mas barata.
{ Al estar el surimi constitudo de musculo de
especies infrautilizadas, su uso como mate-
ria prima sirve para su revalorizacion.
{ Puede utilizarse el musculo de pota para
conseguir la textura y tama~no de los pro-
ductos de la especie Loligo.
Es objeto de la invencion un producto ali-
menticio analogo al calamar, caracterizado por
presentar en estado de gel, la forma, textura y
sabor del musculo de calamar, conseguida por
moldeo o extrusion y por comprender surimi y/o
pota picada con su proteina miobrilar parcial
o totalmente solubilizada mediante NaCl y adi-
cionalmente alguno de los siguientes ingredientes:
almidon, agua, aceite vegetal, clara de huevo o
protena de soja. El que intervengan todos o solo
alguno de estos ingredientes y la proporcion en
que estaran presentes dependera del tipo de su-
rimi y en su caso del musculo de pota utilizado.
Es igualmente objeto de invencion el procedi-
miento de obtencion del producto hasta aqu des-
crito. Este procedimiento se caracteriza porque se
somete la masa a un picado a temperatura no su-
perior a los 20C durante 10-30 minutos picando
durante el primer terceo el musculo de pota, el
segundo tercio del tiempo surimi y en el ultimo
tercio el NaCl y el resto de los ingredientes.
Si el surimi, y en su caso el musculo picado
de pota, estan congelados, deberan previamente
atemperarse a una temperatura de entre -5 y
+5C, despues de lo cual se procede al picado,
por ejemplo en una picadora tipo \cutter".
Segun sean las caractersticas del surimi y/o
musculo de pota, en su caso, se a~nadiran diversas
cantidades de almidon, agua, aceite vegetal, clara
de huevo y soja. La proporcion de almidon vara
entre 0 y 20% en peso; la de clara de huevo entre
0 y 10%, la protena de soja entre 0 y 20%, el
aceite vegetal entre 1-10% y el agua la necesaria
para obtener la humedad nal adecuada.
Una vez obtenida la forma caraterstica que
se quiera dar al analogo de musculo de calamar,
(anillas, tiras, etc.), por extrusionado y/o mol-
deo, se procede a la formacion y estabilizacion
del gel sometiendo el producto a un primer calen-
tamiento de entre 25 y 40C durante un tiempo
que oscila entre 180 y 5 minutos respectivamente,
hasta la obtencion de un gel intermedio y a un
segundo calentamiento de alrededor de 100C du-
rante el tiempo preciso para la formacion del
gel denitivo realizando ambas operaciones en
atmosferas que contengan entre el 50 y el 100%de
humedad.
Para la conguracion de la anilla, tira, etc., de
analogo de musculo de calamar es aconsejable uti-
lizar una maquina extrusionadora y moldeadora
dise~nada al efecto acoplada a una lnea en conti-
nuo que permita su posterior rebozado, prefrito y
congelado.
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Para la mejor comprension de la invencion se
exponen, a continuacion, dos ejemplos de reali-
zacion:
Ejemplo 1
Formula porcentual (en peso) %
Surimi (grado AA) 75
Almidon 5
Clara de huevo desecada 5
Agua 15
Sobre esta masa se adiciona el 2% de NaCl.
Se atempera el surimi hasta -5C.
Se tritura en picadora tipo \cutter" durante 3
minutos.
Se a~nade la sal y se homogeneiza durante 3
minutos.
Se a~naden el resto de los ingredientes y se ho-
mogeneiza durante 5 minutos.
Se da la forma que se requiera a esta masa y
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se procede a un calentamiento en dos etapas: la
primera a 30C durante una hora y la segunda 5
minutos a 100C con saturacion de humedad.
Este producto se reboza, se somete a prefri-
tura durante 15 segundos y se congela.
Ejemplo 2
Formula porcentual (en peso) %
Surimi (grado AA) 37
Musculo picado de pota 36
Clara de huevo desecada 2
Protena de soja 10
Agua 15
Sobre esta masa se adiciona el 2% de NaCl.
El procedimiento vara en que se pica inicial-
mente el musculo de pota a~nadiendo el resto de
los ingredientes como en el ejemplo 1.
El calentamiento se hace en una sola etapa 10
minutos a 100C en atmosfera de vapor.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento de fabricacion de un pro-
ducto alimenticio analogo al calamar, a partir de
surimi o de musculo de pota picada y surimi o
solo de musculo picado de pota, caracterizado
en que se somete a un picado realizado a tem-
peratura no superior a +20C, se adiciona del
2 al 4% en peso de NaCl y se homogeneiza du-
rante un perodo de 3 a 10 minutos en funcion del
tipo de surimi y musculo de pota picado, emplea-
dos, hasta que la masa adquiera una consistencia
plastica, tras de lo cual se a~nade, en funcion de
las condiciones y caractersticas del musculo de
pota picado y del surimi de partida, alguno o va-
rios de los siguientes ingredientes: almidon, agua,
clara de huevo, aceite vegetal o protena de soja;
procediendose despues a un nuevo homogeneizado
durante un perodo de 3-10 minutos y a tempera-
tura de entre 0 y 20C; y despues al moldeo y/o
extrusionado de la masa para conseguir la forma
que se quiera adoptar, operacion que es seguida
de un tratamiento termico adecuado para formar
y estabilizar el gel y que normalmente despues se
va a rebozar, estabilizar el rebozado por fritura
rapida y congelar.
2. Procedimiento segun la reivindicacion ante-
rior caracterizada en que puede a~nadirse hasta
un 20% de almidon.
3. Procedimiento segun la reivindicacion 1,
caracterizado en que puede a~nadirse hasta un
10% en peso de aceite vegetal.
4. Procedimiento segun la reivindicacion 1,
caracterizado en que puede a~nadirse hasta un
10% en peso de clara de huevo.
5. Procedimiento segun la reivindicacion 1,
caracterizado en que puede a~nadirse hasta un
20% de protena de soja desecada.
6. Procedimiento segun la reivindicacion 1 y
una o varias de las reivindicaciones de la 2 a la
5, caracterizado en que el tratamiento termico
que sigue a la extrusion y/o moldeo, consiste en
5
10
15
20
25
30
35
40
45
50
55
60
65
someter el producto a una temperatura de 70 a
100C en atmosfera de entre 70 y 100% de hume-
dad, durante el tiempo necesario para estabilizar
el gel.
7. Procedimiento segun la reivindicacion 1 y
una o varias de las reivindicaciones de la 2 a la
5, caracterizado en que el tratamiento termico
que sigue a la extrusion y/o moldeo consiste en
someter el producto, en una primera etapa, a
una temperatura de entre 25 y 40C durante
180 - 5 minutos respectivamente, y en una se-
gunda etapa, a una temperatura de entre 70
y 100C durante el tiempo preciso para la for-
macion del gel denitivo; en ambos casos en
atmosfera con 80-100% de humedad.
8. Procedimiento segun la reivindicacion 1 y
una o varias de las reivindicaciones de la 2 a la
5, caracterizado en que el tratamiento termico
que sigue a la extrusion y/o moldeo, consiste en
someter el producto, en una primera etapa, a una
temperatura de entre 25 y 40C durante 180 - 5
minutos y en una segunda etapa a una tempera-
tura de entre 70 y 100C durante el tiempo pre-
ciso para la formacion del gel denitivo; siendo el
primer calentamiento en atmosfera con 80-100%
de humedad y el segundo en atmosfera con 40-
60% de humedad.
9. Producto alimenticio analogo al musculo
de calamar caracterizado por presentar, en es-
tado de gel, la forma del producto natural y com-
prender surimi y/o musculo picado de pota con la
protena miobrilar solubilizada con NaCl, prefe-
rentemente sal comun, y adicionalmente alguno
de los siguientes ingredientes; almidon, agua,
clara de huevo desecada, aceite vegetal o proteina
de soja desecada, gurando la sal, el almidon, la
clara de huevo y la protena de soja desecada en
las proporciones expresadas en las reivindicacio-
nes 1 a 5, dependiendo de las caractersticas del
surimi y/o pescado picado el que guren unos u
otros de los ingredientes adicionales y los porcen-
tajes con los que aparezcan.
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